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I Aufgeschaumtes Milcherzeugnis und Verfahren zu deren Herstellung 

I Aufgeschaumtes Milcherzeugnis und Verfahren zu ihrer 
Herstellung, gekennzeiehnet durch folgende Verfahrens- 
scnritte: 

a. Herstellung efnes Sauermilchproduktes, um einen sauren 
Charakter im Endprodukt zu erzielen, 

b. Zugabe von Fett und Stabilisatoren a us geschmacklichen 
Grunden und um das Produkt im sauren Bereich bel einer 
Erhitzung zu stabilisieren, 

c. Zugabe von Emulgatoren, EiweiSerzeugnfssen, gesauer- 
tem Milchpulver, um etne Aufschlagfahigkeit und um die 
gewunschte Trockensubstanz zu erreichen, 

d. Erhitzen zur Haitbarkeitsveiiingerung mit einem sich 
anschlieBenden Abkuhlen und Aufschlagen, 

e. Ver packen dieses Produktes In einem als Nahrungsmitte! 
geeigneten Behaltnis. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein aufgeschaumtes Milcher- 
zeugnis sowie ein Verfahren zu ihrer Hersteliung. In der 
Patentschrift Nr. DE 43 44 534, "Aufgeschaumte Milch- 
creme und Verfahren zu ihrer Hersteliung" wird ein 
Verfahren mit einer dazugehorenden Rezeptur be- 
schrieben, mit der eine Milchcreme mit einem relativ 
hohen Trockensubstanzanteil und einem niedrigen aw- 
Wert hergestellt werden kann. Diese Milchcreme kann 
als FQUung Oder alleine verzehrt werden, wobei der no- 
ne Milchanteil von ernahrungsphysiologischem Interes- 
se ist 

Bei dieser Milchcreme wird bedingt durch den hohen 
Anteil an Milch und den dazu benStigten Emulgatoren 
und Stabilisatoren im Endprodukt ein pH-Wert erreicht, 
der im sogenannten sGBen Bereich liegt d h. einen pH- 
Wert im allgemeinen zwischen 6,0 und 7,0 aufweist 
Trotz des hohen Trockensubstanzanteils ist ein mikro- 
bieller Verderb dieses Produktes nicht ausgeschlossen, 
da Sporen bei diesen pH-Werten auskeimen und somit 
einen Verderb des Lebensmittels verursachen kdnnen. 
Aus der Literatur sind derartige Keime bekannt, wobei 
es hier von Interesse ist, aus bakteriologischer Sicht eine 
pH-Reduzierung auf Werte unter 4,9 zu erreichen. Bei 
diesen pH Werten keimen normalerweise in einem der- 
artigen Lebensmittel Sporen nicht mehr aus, wobei eine 
wesentlich verlangerte Haltbarkeit erreicht werden 
kann, das u. a. auch die Grundlage zur Hersteliung von 
Sauermilcherzeugnissen ist 

In der o.g, Patentschrift wurde weiterhin angegeben, 
daB durch eine Aromatisierung bei dieser Milchcreme 
die geschmackliche Note entsprechend verandert wer- 
den kann. Beispiele in Richtung Honig-, Erdbeer- oder 
Kakaogeschmack wurden u. a. genannt Eine milde oder 
ausgepragte saure Geschmacksrichtung kann dabei 
nicht erzielt werden, da der pH-Wert dieses Produktes 
vorzugsweise 0ber 6,0 liegt. 

Mit dem bekannten Verfahren ist eine aufgeschaumte 
Milchcreme nur im leicht sauren Bereich herzustellen. 
Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung besteht darin 
ein aufgeschaumtes Mifcherzeugnis anzugeben, das im 
sauren Bereich herzustellen ist sowie ein Verfahren zu 
ihrer Hersteliung. Die Aufgabe wird gelost durch die 
Erfindung nach Anspruch 1 und zweckmaBige Weiterb- 
indungen sind in den Unteranspruchen angegeben. 

Durch die Erfindung wird ein aufgeschaumtes Milch- 
erzeugnis erzielt, das einen pH-Wert unter 5,5 aufweist 
Hierdurch werden folgende Vorteile erreicht: 

— eine weitere Haltbarkeitsverbesserung ohne 
Konservierungsmittel oder keimabtotender bzw. 
reduzierender Behandlungsverfahren (u. a. thermi- 
sche Behandlung, Druckbehandlung) zu erzielen 

— ein Auskeimen der Sporen und Weiterwachsen 
der Mikroorganismen zur Haltbarkeitsverlange- 
rung zu verhindern 

— eine sauerliche Geschmacksnote im Endprodukt 
zu erreichen. 

Um die gewunschten pH-Werte zu erreichen, mOssen 
die EiweiBproblematik und die Aufschlagfahigkeit be- 
rticksichtigt werden. 

Bei pH- Werten im sauren Bereich von Milcherzeug- 
nissen ist der isoelektrische Punkt der Proteine zu be- 
achten, der bei MilcheiweiB vorwiegend im pH-Bereich 
zwischen 5,2 und 4,7 lokalisiert ist In diesem Bereich 
zeigen die Proteine nach auBendie geringste Ladung 
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auf, dh. sie verhalten sich elektrochemisch gesehen 
neutral, da u. a. auch die schQtzende WasserhQlle verlo- 
ren gegangen ist Anziehungskrafte zwischen den Prote- 
ine n kommen in diesem Bereich zur Geltung, wodurch 
5 eine Kontraktion und damit ein Auspressen von Hohl- 
raumwasser vorhanden ist das als Synarese bezeichnet 
wird In diesem pH-Bereich wird ein koaguliertes Mil- 
cheiweiB erzielt das nicht mehr aufschlagfahig ist und 
eine sandige bis grieBige Struktur aufweist 

io Eine Strukturverbesserung kann hierbei unter Be- 
rucksichtigung der bakteriologischen Gegebenheiten 
nur erreicht werden, wenn eine weitere pH-Reduzie- 
rung durchgefOhrt wird, wobei sich bei dem Protein 
unterhalb des isoelektrischen Bereiches eine elektrische 

is Ladung und der Aufbau einer schOtzenden Wasserhulle 
wiederum ergibt Hierzu ware eine pH-Absenkung auch 
fGr eine Aufschlagfahigkeit auf einen pH-Wert unter 4,0 
erforderlich, die von der geschmacklichen Seite von 
dem Verbraucher als zu sauer angesehen werden konn- 

20 te. 

Es ergaben sich daher bei der Entwicklung die Pro- 
bteme, daB im Bereich unterhalb von pH- Werten von 5 
das auftretende Hohlraumwasser zu binden und die 
Struktur des EiweiBes derart zu steuern, daB ein Auf- 

25 schlag mit Emulgatoren noch mdglich ist 

Eine weitere Problematik ergibt sich dadurch, daB 
bezuglich einer Haltbarkeitsverlangerung dieses Pro- 
dukt vor dem Aufschlag einer Hitzebehandlung unter- 
worfen wird Hierbei haben sich Erhitzungstemperatu- 

30 ren von unter 100°C als ausreichend erwiesen, da bei 
dieser Pasteurisation nur noch vegetative Mikroorga- 
nismen abgetStet werden mussen. Von der chent-physi- 
kalischen Seite wird durch die Erhitzung im sauren Be- 
reich die Synarese gefordert, so daB das austretende 

35 Hohlraumwasser entsprechend gebunden werden muB. 
ErfindungsgemaB wird zur Hersteliung dieser Creme 
ein Sauermilcherzeugnis im thermophilen oder meso- 
philen Bereich hergestellt Dieses Sauermilcherzeugnis 
kann beispielsweise ein Joghurt oder ein gesauertes 

«o Cremeerzeugnis sein, das im Fettgehalt bereits auf bis 
zu 50% Fett eingestellt worden sind, um den spateren 
Fettgehalt in der fertigen Creme an dieser SteUt bereits 
teilweise bzw. vollstandig zu erhalten. Die Auffettung 
der zu sauernden Milch kann mit Milchfett aber auch 

« mit einem anderen Nahrungsmittelfett erfolgen. Dieser 
Joghurt bzw. die Creme wird weiterhin in der fettf reien 
Trockensubstanz eingestellt wobei ein EiweiBpulver 
aber auch ein Milchpulver verwendet werden kann. 
Weiterhin konnen verschiedene Zucker zugegeben 

so werden, um die SUBe fflr das fertige Produkt einzustel- 
len. Hierbei kannen auch Maltodextrin oder ahnliche 
Produkte zugegeben werden, um den Eigengeschmack 
des Produktes zu verbessern. 

Fur eine verbesserte Konsistenz kann es erforderlich 

55 sein, vor der Sauerung eine Koprazipitatbildung durch- 
zufuhren, die in der Ausgangsmilch bei 80— 100° C flber 
20 bis 3 min, im UHT- Bereich oder im SteriKsationsbe- 
reich erfolgen kann. 

Die derart vorbehandelte Milch wird unter Zugabe 

60 von MilchsSurekuituren gesSuert, wobei ein pH-Wert 
unter 43 angestrebt wird, die Sauerung aber wunschge- 
mafi bis auf einen pH-Wert von 3,9 und tiefer erfolgen 
kann, Eine nachtragliche pH-Einstellung mit einer orga- 
nischen Saure ab pH 4,8 auf den gewUnschten Saurege- 

65 halt kann ebenso durchgefOhrt werden, wie auch die 
gesamte Sauerung chemisch (beispielsweise mit GDL) 
erfolgen kann. 
Um eine weitere TrockensubstanzerhOhung durchzu- 
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fuhren, kann dem Produkt Milch-, Joghurt- oder Quark- 
pulvcr zugegeben werden. 

Das derart behandelte saure auf Fett- und TS.-einge- 
stellte Milcherzeugnis wird anschlieBend homogenisiert 
(Druckbereich zwischen 30 und 230 bar), wobei sich ei- 
ne zweistufige Homogenisierung vorteilhafter als eine 
einstufige Homogenisierung envies, Mit diesem Be- 
handlungsschritt kann ein homogenes Produkt erzielt 
werden. 

Da dieses Produkt aus Haltbarkeitsgrunden nochmals 
erhitzt werden muB, ist wie bereits erwahnt die Zugabe 
von Verdickungsmitteln erforderlich, um eine auftreten- 
de Synarese zu vermeiden. Hier k6nnen Verdickungs- 
mittel wie Starke, Gelatine, Carraghene, Agar-Agar, 
Pektin, Johannisbrotkernmehl, Traganth, CMC usw. zu- 
gegeben werden mit der Zugabe an notwendigen Emul- 
gatoren und Aufschlagmitteln, wobei auch fiber einen 
hohen Fettgehalt bereits eine gute Stabilisierung er- 
reicht werden kann. 

Erfindungsgemafl wird daher zuerst das saure Milch- 
erzeugnis hergestellt, dem beispielsweise vor der Saue- 
rung eiweiflhaltige Substanzen bezuglich der Problema- 
tik des isoelektrischen Bereiches der Proteine, Fett und 
ein Verdickungsmittel wie beispielsweise Starke zuge- 
geben werden. Danach erfoigt die Herstellung einer 
Trockenmischung bestehend aus Kristallzucker, Gluco- 
se, Maltodextrin, u. U, eiweifihaltige Substanzen, Emul- 
gatoren und Aufschlagmittel. Aufschlagmittel, die vor- 
wiegend auf EiweiBbasis aufgebaut sind, k6nnen aber 
auch vor der Sauerung zugegeben werden. Diese Trok- 
kenmischung wird dem gesauerten Milcherzeugnis zu- 
gegeben. Der Zuckerzusatz far eine bessere Verteilung 
der zuzusetzenden Trockenstoffe kann aber auch teil- 
weise oder vollstandig vor der Sauerung erfolgen. Wei- 
terhin wird ein Nahrungsmittelfett mit einem Schmelz- 
punkt vorzugsweise etwas unterhalb von 37°C, das auch 
zusatzlich Butterfett und/oder hochfetthaltigen Raum 
und/oder Butterreinfett entbalten kann, auf 37 bis 80" C 
erwarmt Dieser Fettkomponente wird ein Emulgator, 
beispielsweise Lecithin zugegeben und der flflssigen 
Sauermilchkomponente zugemischt Dieses Produkt 
wird aus bakteriologischen Grunden bei 55— 100* C pa- 
steurisiert (vorzugsweise bei 70* C 45 sec im Rcihren-, 
Platten- oder Schabewarmeaustauscher erhitzt), wobei 
auch eine Sterilisierung von Interesse sein k6nnte, und 
auf 25 bis 60° C gektihlt. AnschlieBend wird dieses Pro- 
dukt in einem Aufschlaggerat mit Luft, CO2 oder Stick- 
stoff aufgeschlagen (Euromix, Hansa Mix) und in einem 
Schabewarmeaustauscher auf Temperaturen von 
5— 25° C gekuhlt Der Aufschlag dieses Produktes liegt 
zwischen 20 und 200%, wobei fiber den Aufschlag das 
Gefflge und die Konsistenz sehr stark beeinflufit wer- 
den kann. 

Beispielhaft kann hierfur folgende Rezeptur verwen- 
det werden, wobei die Angaben in % erfolgen: 



Beispiel 1 
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Joghurt, 8% Fett 

Starke 

Rahm 

Butterfett 

Pflanzenfett 

Kristallzucker 

Glucose 

Emulgator 

Lecithin 

Aufschlagmittel I 
Honig 

Joghurtpulver 
MHcheiweiB 
Fettpulver 
Aufschlagmittel II 
Aroma 



Angaben in 1 

24,8 

23 

2,6 

2,2 
21,7 
19,8 

3,8 

0,5 

0,4 

4,7 

2,8 

2,8 

2,4 

6,6 

0,2 



Dieses Produkt weist in etwa folgende Zusammenset- 
25 zungauf: 



Eiwetfi 
Fett 

Kohlenhydrate 
T\S. 



6,7% 
33,6% 
34,6% 
76,9<>/o 



Bei diesem Produkt wird nach folgenden Verfahrens- 
schritten gearbeitet: 

— Herstellung eines Joghurts, Sauerung bis pH 4,6 

— Einstellung des sauren Milcherzeugnisses mit 
Milchsaure auf pH 4,4 

— Zugabe von Raum und Starke 

— Herstellung der Trockenmischung 

— Zugabe der Trockenmischung zu dem sauren 
Milcherzeugnis 

— Erwarmung des Nahrungsmitteifettes auf 65° C 

— Zugabe von Lecithin und Emulgator zu dem 
Nahrungsmittelfett 

— Zugabe der Fettmischung zu dem sauren Milch- 
erzeugnis 

— Erhitzen auf 65 °C, 45 sec 

— Abkfihlenauf45 <> C 

— Aufschlagen mit Stickstoff 

— Abkuhlen im Schabewarmeaustauscher auf 
14°C 



Bei dieser Verfahrensweise kdnnen jedoch bezfiglich 
55 der Sauerung Schwierigkeiten auftreten. In Abhangig- 
kek von den zu verwendenden milchsaureproduzieren- 
den Kulturen im thermophilen bzw, mesophilen Bereich 
ist es mogHch, daB sich die Sauerung aufgrund der ho- 
hen Trockensubstanz verzSgert bzw. unterbleibt Diese 
Sauerungsschwierigkeiten kSnnen bereits bei Trocken- 
substanzgehalten fiber 15% auftreten. Abhilfe kann da- 
durch erreicht werden, daB ein Teil der zuzusetzenden 
Stoffe vor der Sauerung zugegeben wird, vorw legend 
eiweiBhaltige Substanzen und der Rest einzeln oder in 
Form einer Mischung nach der Sauerung bzw. der pH- 
Werteinstellung. Hierbei ist zu beachten, daB die biolo- 
gische Sauerung bis zu pH-Werten unter 4,8 erfoigt, 
wenn keine chem. Sauerung mittels GDL beispielsweise 
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durchgefuhrt wird. Wenn keine weitere biologische 
Sauerung gewQnscht wird, kann eine weitere pH-Ein- 
stellung mittels einer organischen Saure erfolgen. Als 
Beispiel 2 kann hierfur folgende Rezeptur mit Verfah- 
renswcg angewendet werden: 5 

Beispiel 2 



10 



15 



20 



25 



30 



35 





Angaben in 


Magermilch 


27,4 


Joghurtkultur 


0,1 


Starke 


0,5 


Rahm,30% Fett 


2,8 


Butterfett 


2,4 


Pflanzenfett 


19,8 


Kristallzucker 


20,8 


Maltodextrin 


3,0 


Glucose 


4,0 


Emulgator 


0,5 


Lecithin 


0,5 


Aufschlagmittel 


6,0 


Honig 


3.0 


MM-Puiver 


2,0 


Fettpulver 


7.0 


Vanillin 


0,01 


Aromastoffe 


0,2 



Ein derartiges Produkt weist in etwa folgende Zusam- 
mensetzung auf: 



EiweiB 
Fett 

KLohlenhydrate 
TS. 



5,8% 
29,7% 
36,2% 
73,7% 



Der Verfahrensweg kann wie folgt beschrieben wer- 40 
den: 

— Vermischen von Milch + Rahm + eiweiBhalti- 
gen Substanzen 

— Anwarmen auf 45° C und Versetzen mit Joghurt- 45 
kultur, tiefgefroren, konzentriert 

— Sauem bis mind. pH 4,6 

— Einstellung mit Milchsaure auf pH 4,2 

— Separate Zumischung der einzelnen Trocken- 
komponenten 50 

— Erneute Einstellung mit Milchsaure auf pH 4,2 

— AnwSrmen auf 40° C 

— Zugabe von Honig 

— Homogemsierung, zweistufig 100/30 bar 

— Erwarmen des/der Pflanzen- und Butterfette(s) 55 
auf ca.65*C 

— Zugabe von Lecithia fetthaltigem Emulgator 
und Aromastoffen zu der Fettmischung 

— Vermischen der Fettmischung mit der Milchpha- 

se 60 

— Erhitzen der gesamten Mischung auf 70° C 

— AbkQhlen auf ca. 45 - 50° C 

— Aufschlag mit N2, Aufschlaggerat (Eurombc), 

— AbkQhlen auf eine Temperatur von 13°C 



Fur die geschmackliche Verbesserung kann dem Pro- 
dukt bei der Herstellung ein entsprechendes Aroma 
oder eine Aromamischung zugegeben werden, wobei 
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u. a. folgende Geschmacksrichtungen bcispielsweise ge- 
nannt werden sollen: Honig, Erdbeere, Kirsche, Banane, 
Pflaume, Kiwi. Pfirsich, Butter, Milch, Kase t Quark usw. 
Es konnen aber auch nach dem Aufschlagen entspre- 
chende Zubereitungen (Fruchtzubereitungen. Niisse, 
kandierte FrGchte, in Alkohol eingelegte Produkte usw.) 
zudosiert und vermischt werden, die von der Fruchtjog- 
hurtherstellung bekannt sind. Hierbei besteht der Vor- 
teil darin, daB diese zugesetzten Stoffe Fruchtstucke 
enthalten kSnnen, die sonst u. U, bei der Abkflhlung im 
Schabewarmeaustauscher in ihrer Struktur negativ ver- 
andert werden wurden. 

Das fertige Produkt kann danach beispielsweise auf 
einen Kuchenteig aufgebracht werden, wobei eine Ab- 
deckung des aufgeschaumten sauren Milchproduktes in 
Form einer eBbaren Verpackung erfolgen kann. (Ein- 
bringen in eine Oblatenschale, FCuchenschale, eCbare 
Starkefolie bzw. Becher, extrudierte Kohienhydratbe- 
cher mit DeckelverschluB, der mit angedickter Starke 
verklebt wird usw.). Fur eine weitere Haltbarkeitsver- 
besserung kann das Produkt auch schokoliert werden, 
wobei auch Bindemittel eingesetzt werden konnen, um 
den gleichen Effekt zu erreichen. 

PatentansprGche 

1. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB dieses Milcherzeugnis durch 
folgende Verfahrensschritte erhalten wird: 

a. Herstellung eines Sauermilchproduktes, 

b. Zugabe von Fett und Stabilisatoren, 

c Zugabe von Emulgatoren, EiweiBerzeugnis* 
seagesauerten Milchpulver, 

d. Zugabe von flUssigen Emulgatoren und 
Nahrungsmittelfett, 

e. Erhitzen, 

f. AbkOhlen und Aufschlagen. 

2. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach Anspruch 
1, dadurch gekennzeichnet, daB die eiweiBhaltigen 
Produkte bei der Herstellung des Sauermilchpro- 
duktes mitgesauert werden. 

3. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach Anspruch 
1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB die Saue- 
rung mit Joghurtkulturen im Temperaturbereich 
zwischen 35 und 45° C erfolgL 

4. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach Anspruch 
1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB die Saue- 
rung mit Sauermilchkulturen im Temperaturbe- 
reich zwischen 1 6 und 30" C erfolgt 

5. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach Anspruch 
1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB vor der 
Sauerung eine Koprazipitatbildung tm Tempera- 
turbereich bei 85— 100° C flber 20min bis 30 sec 
bzw. eine LTHT-Behandlung erfolgt 

6. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach Anspruch 
1 oder Z dadurch gekennzeichnet, daB zur Konsi- 
stenzverbesserung Stabilisatoren wie Gelatine, 
Carraghene, Agar- Agar, Pektin, Johannisbrotkern- 
mehl, Guarkernmem\ Traganth, CMC etc. verwen- 
det werden, 

7. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach Anspruch 
1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB eine pH-Re- 
duzierung unter den isoelektrischen Punkt der Pro- 
teine erfolgL 

8. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach einem der 
vorhergehenden Anspruche, dadurch gekennzeich- 
net, daB eine weitere pH-Einstellung mit einer or- 
ganischen Saure erfolgt, vorzugswetse auf einen 
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pH-Bereich zwischcn 4,6 und 3,7. 

9. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach Anspruch 
t oder 2, dadurch gekennzeichnet daB Joghurtpul- 
ver oder ein anderes getrocknetes satires Milchpul- 
ver zurTrockensubstanzerhdhung verwendet wird 

10. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach An- 
spruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB zur 
FConsistenzverbesserung eine Homogenisierung 
erfolgt 

11. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach einem 
der vorhergehenden AnsprQche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Trockensubstanzen als Vormi- 
schung dem Sauermiicherzeugnis zugegeben wer- 
den. 

1Z Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach den An- 
sprilchen 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Trockensubstanzen einzeln dem Sauermiicher- 
zeugnis zugegeben werden. 

13. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach An- 
spruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB das 
Nahrungsmittelfett ilber seinen Schmelzpunkt vor 
der Zugabe erhitzt wird. 

14. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach An- 
spruch 13, dadurch gekennzeichnet, daB zu dem 
Nahrungsmittelfett die fhlssigen/festen Emulgato- 25 
ren zugegeben werden. 

15. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach einem 
der vorhergehenden AnsprQche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das aufzuschaumende Produkt vor 
dem Aufschlag pasteurisiert wird 30 

16. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach einem 
der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet daB hierfiir eine Temperatur zwischen 55 
und 100°C bzw. eine Sterilisation angewendet wird 

17. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach einem 35 
der vorhergehenden Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das aufzuschaumende Produkt fur das 
Aufschlagen auf eine Temperatur zwischen 
36—60* C eingestellt wird 

18. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach An- 
spruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB nach 
dem Aufschlagen eine Abkuhlung erfolgt 

19. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach An- 
spruch 18, dadurch gekennzeichnet, daB die Abkuh- 
lung auf einen Temperaturbereich zwischen 
5— 20 Q C durchgeruhrt wird 

20. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach An- 
spruch 18, dadurch gekennzeichnet, daB die Abkuh- 
lung schneu, vorzugsweise mit einem Schabewar- 
meaustauscher durchgefuhrt wird 

21. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach An- 
spruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB das 
Produkt zuerst aufgeschlagen und danach gekuhlt 
wird 

22. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach An- 
spruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB es 
zwischen 20 und 200% mit Stickstoff, CO2, Luft 
oder einem anderen Schutzgas aufgeschlagen wird 

23. Aufgeschaumtes saures Milcherzeugnis nach ei- 
nem der vorhergehenden Anspruchen, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB dieses Produkt einen angeneh- 
men sauerlichen Geschmack aufweist und zusatz- 
Iich aromatisiert werden kann. 

24. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach einem 
der vorhergehenden Ansprflchen, gekennzeichnet 
durch folgende Rezeptur: 
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Joghurt, 8% Fett 


10- 


-40% 


modifizierte Starke 


0,2 


-5% 


Rahm 


0- 


20% 


Butterfett 


0- 


30% 


Pflanzenfett 


0- 


40% 


Kristallzucker 


0- 


20% 


Glucose 


0- 


15% 


Emulgator 


oa 


-2% 


Aufschlagmittel 


1- 


7% 


gesauertes Milchpulver 


0,5 


-8% 


MilcheiweiB 


0,5 


-8% 


Fettpulver 


0- 


15% 


Aroma 


0- 


20% 



25. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach einem 
der AnsprQche 1 bis 23, dadurch gekennzeichnet, 
daB hierfiir folgende Rezeptur verwendet wird: 



Magermilch 

FCultur 

Starke 

Rahm, 30% Fett 

Butterfett 

Pflanzenfett 

KristaUzucker 

Maltodextrin 

Glucose 

Emulgator 

Lecithin 

Aufschlagmittel 

Honig 

MM-Pulver 

Fettpulver 

Aromastoffe 



10-50% 

0,01-5% 

0,1-5% 

0-15% 

0-50% 

0-50% 

0-20% 

0-15% 

0-15% 

0,1-4% 

0,1-1% 

0-15% 

0-8% 

0—10% 

0-15% 

0—20% 



26. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach einem 
der vorhergehenden Ansprtiche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das fertige Produkt zur Haltbarkeits- 
verlangerung schokoliert oder hierfur mit einem 
eBbaren Oberzug versehen wird. 

27. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach einem 
der vorhergehenden AnsprQche, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die AbfQllung dieses Produktes in ei- 
nem vorgefertigten eBbaren GefaB erfolgt 

28. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach An- 
spruch 27, dadurch gekennzeichnet, daB dieses Ge- 
faB bei der AbfQllung mit einem eBbaren Deckel 
verschlossen wird 

29. Aufgeschaumtes Milcherzeugnis nach An- 
spruch 27, dadurch gekennzeichnet daB dieser 
Deckel mit einem Bindemittel mit dem Gefafl ver- 
klebt wird. 

30. Verfahren zur Herstellung eines gesauerten, 
aufgeschaumten Milcherzeugnisses nach einem der 
vorhergehenden Anspruche, gekennzeichnet durch 
die Folge der Herstellungsschritte. 



- Leerseite - 



